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Modul 6.2
Modul: Nachhaltige Verarbeitung ökologischer Produkte
Gliederung
Ökolandbau in der EU, Produktionsrichtlinien
Beschreibung der Verarbeitungsmethoden:
 Frisch geschnittenes Gemüse
 Gemüsekonserven
 Kühl- und Gefrierkonservierungen
 Trocknen von Gemüse
 Verarbeitung von Gemüsesäften und
Mischungen
 Gärung und Beizen von Gemüse
 Pflanzliche Gewürze und Kräuter






 Verbesserung der grundlegenden und angewandten Konzepte und des Wissens
über die Lebensmittelqualität und -verarbeitung biologisch hersgestellter
Rohstoffe
 Verbesserung des technischen Wissens, das zur Optimierung von Prozessen
und Technologien für biologische Rohstoffe aus ökologischer Produktion
erforderlich ist, und der Faktoren, die berücksichtigt werden müssen.
 Entwicklung von Wissen und Fähigkeiten in Bezug auf Lebensmittelqualität
und -sicherheit sowie der wichtigsten Kriterien für ökologische Produkte.
Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
SPARGELVERARBEITUNG – ALLGEMEINE ASPEKTE
Die reife Spargelpflanze ist ein dunkles grünfarnartiges laubtragende Pflanze von
etwa 0,91 m Höhe. Die essbaren Teile des Spargels sind die Speere oder die
Stängel (Cladophylls), die sich aus der Krone entwickeln; Spargel kann weiß, lila,
grün oder eine Kombination aus lila und grün sein.
Die Pflanze kann bis
zu 15 Jahre genutzt
werden
Der Spargel wird 2-3 
Wochen bei 2 °C und 
hoher Luftfeuchte (90-
95%) gelagert
Die Ernte beginnt im
Frühling








SPARGELVERARBEITUNG – ALLGEMEINE ASPEKTE
Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
BROKKOLIVERARBEITUNG – ALLGEMEINE ASPEKTE
Brokkoli (Brassica oleraceae var. italica) gehören zur Familie der Brassicaceae (früher
bekannt als Crucifera). Viele Kohlkulturen wie Blumenkohl, Kohl, Hühner, Bok Choi und
Rosenkohl gehören zur B. oleracea. Brokkoli ist eine schnell wachsende und kompakte
Pflanze mit Fleischkopf und schmalen Köpfen von Blüten (Quark) oder Knospen, meist
grün, die baumförmig auf Ästen angeordnet sind, die aus einem essbaren Stiel
sprießen. Es ist ein kühles Wetter, eine langsam reifende Pflanze.
Brokkoli wird geerntet, wenn er eine 
einheitliche Farbe hat, von blaugrün bis 
grün und schmale Röschen, die sich über 
die Blätter erheben
Um die Atmungsrate gering zu
halten wird Brokkoli nach der 
Ernte auf 4,4 °C gekühlt
Anzucht durch Samen
oder Stecklinge
Leitfaden für die Gemüseverarbeitung






PROCESSING OF BROCCOLI – GENERAL ASPECTS
Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
BLUMENKOHLVERARBEITUNG– ALLGEMEINE ASPEKTE
Obwohl es sich um eine zweijährige Kulturpflanze handelt, werden einige Sorten als
Einjahrespflanzen, die ein mäßig kühles Klima für das Wachstum erfordern, in der kühlen
Jahreszeit angebaut. Der essbare Teil des Blumenkohls ist ein kompakter Kopf oder
Quark (dicke unentwickelte gelbe bis cremeweiße Blüten), der etwa 45% des Gemüses
ausmacht (Madhavi and Ghosh 1998; Sanders 2009).
Anbau
Es ist üblich, den 
Blumenkohl unmittelbar 
nach der Ernte auf 1-5 °C 
zu kühlen, um die 
Feldwärme abzuführen.
Ernte
Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
AVOCADOVERARBEITUNG – ALLGEMIENE ASPEKTE
Avocados wachsen an dichten, immergrün und hohen (∼20 m) Avocadobäumen. Die
Früchte werden hauptsächlich als Gemüse verwendet. Wie die Oliven ist auch die
Avocado reich an einfach ungesättigten Fettsäuren (Ölsäure), gesundheitsfördernden
Phytosterinen und phenolischen Antioxidantien.
Avocadobäume wachsen 
gut in hügeligem 
Hanggebiet mit lockerem 
oder sandigem 
Lehmboden. 
Die Avocado wird geerntet, 
wenn sie nicht vollständig 

















Die geernteten Avocados werden gewaschen, leicht gereinigt, dimensioniert
und nach Qualität klassifiziert und an die Verarbeitungslinien weitergeleitet.
Verarbeitungslinien
AVOCADOVERARBEITUNG – ALLGEMEINE ASPEKTE
Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
VERARBEITUNG GETROCKNETER BOHNEN– ALLGEMEINE ASPEKTE
Trockenbohnen bieten eine gute Proteinquelle, die zwei- bis dreimal so groß ist wie
Getreidekörner, und eine reiche Quelle an Ballaststoffen und Stärke darstellen (Osorio-
Diaz et al. 2003). Außerdem sind sie eine gute Quelle für Vitamine (Thiamin, Riboflavin,
Niacin, Vitamin B6 und Folsäure) und bestimmte Mineralien (Ca, Fe, Cu, Zn, P, K und Mg).
Trockenbohnen enthalten auch etwa 1% mehrfach ungesättigte Fettsäuren, insbesondere
Linol- und Linolensäure (Augustin und Klein 1989; Kutos et al. 2002). Schließlich sind sie
reich an Mikronährstoffen wie Phenolen und Antioxidantien (Amarowicz and Pegg 2008).
Die Trockenbohne ist eine 
einjährige Pflanze, die in 
einem warmen Klima 
gedeiht.
Erst wenn der Feuchtigkeitsgehalt auf 16 % 
(G/G), idealerweise 15 %, fällt, sind die 
Bohnen erntereif
Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
Bohnenkonserven: Die Dose ist das am häufigsten verwendete Verarbeitungsverfahren
zur Herstellung einer Vielzahl von Bohnenprodukten. Dazu gehören Bohnen, die in Sole
oder Sauce verarbeitet werden, in Kombination mit Fleischeintöpfen, Chili und















VERARBEITUNG GETROCKNETER BOHNEN– ALLGEMEINE ASPEKTE
Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
VERARBEITUNG VON MÖHREN – ALLGEMEINE ASPEKTE
Möhren, saisonal frisch geerntet, werden weltweit angebaut. Die Farbe variiert
von orange bis tiefrot, von hellviolett bis violett, gelb oder weiß. Die Form der
Möhren ermöglicht eine einfache Handhabung bei der Ernte, Reinigung, Versand
und Verteilung.
Möhrten bauchen von der 
Aussaat bis zur Ernte ca. 5 
Monate
Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
ERBSENVERARBEITUNG – ALLGEMEINE ASPEKTE
Viele Pflanzen, einschließlich bestimmter Gemüsearten (z.B. Erbsen),
produzieren Speicherproteine von erheblicher Ernährungsrelevanz.
In Dosen Gefroren PüreeGetrocknet
Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
ERBESENVERARBEITUNG - DOSENERBSEN












Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
CLICK TO PLAY!
ERBSENVERARBEITUNG - EINFRIEREN
Die Wirbelschichttechnik ist weit verbreitet und hat sich beim Einfrieren von
Erbsen als sehr erfolgreich erwiesen. Die Technik ist so schnell, dass Erbsen in
















Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
CLICK TO PLAY!
ERBSENVERARBEITUNG - PÜREE
Erbsenpürees sind anfällig für Farbverlust durch Hitzeeinwirkung, niedrigen pH-




Heat / low pH
Enzyme
Phytol Mg2+
Heat / low pH
Chlorophyllide a Pheophorbide a
Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
ZWIEBEL- UND KNOBLAUCHVERARBEITUNG – ALLGEMEINE ASPEKTE
Zwiebeln und Knoblauch sind ein häufig konsumiertes Gemüse und finden sich in
einer Reihe von Rezepten in verschiedenen Traditionen und Kulturen. Sie werden
vor dem Konsum verschiedenen Prozessen unterzogen.
Zwiebel
Knoblauch
» Trocknung (häufigste Methode)
» Destillation
» Mazeration in Öl
» Hydroalkoholische Kurz-Extraktion
» Hydroalkoholische lange Mazeration
Zwiebel- und 
Knoblauchverarbeitung
Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
VERARBEITUNG VON TAFELOLIVEN – ALLGEMEINE ASPEKTE
Die Begriffe Tafel oder essbare Oliven werden für behandelte oder verarbeitete
Oliven verwendet, die bei Reife geerntet werden. Tafeloliven sind in











Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
TOMATENVERARBEITUNG – ALLGEMEINE ASPEKTE







Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
TOMATENVERARBEITUNG - TOMATENMARK
Tomatenmark wird aus reifen Tomaten gewonnen, ausgewählt und unmittelbar










Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
TOMATENVERARBEITUNG - DOSENTOMATEN
Dosentomaten sind geschälte Früchte, die durch Hitze verarbeitet und dann in










Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
TPMATENVERARBEITUNG - SAFTHERSTELLUNG
Tomatensaft ist ein Saft aus Tomaten, unkonzentriert und pasteurisiert und











Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
TOMATENVERARBEITUNG – GETROCKNETE TOMATEN
Getrocknete Tomaten werden in der Regel mit einem Antioxidans behandelt,






Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
TOMATENVERARBEITUNG - KETCHUP
Ketchup ist eine süße Tomatensauce, die hauptsächlich aus Tomaten,











Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
TOMATENVERARBEITUNG – PULVERISIEREN












Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
KARTOFFELVERARBEITUNG – ALLGEMEINE ASPEKTE
Pommes frites, Kartoffelchips, dehydrierte, konservierte und extrudierte








Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
KARTOFFELVERARBEITUNG – POMMES FRITES










Leitfaden für die Gemüseverarbeitung








Die dehydrierten Produkte werden in getrockneten oder konservierten Suppen
und Eintöpfen, Kartoffelsalaten, Aufläufen, Rösti, extrudierten Snacks,
Knödelmischungen und Kartoffelpuffer, als Paniermehlersatz verwendet.
Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
KARTOFFELVERARBEITUNG - DOSENKARTOFFELN
Kartoffeln, die sich für die Konservenherstellung eignen, zersetzen sich nicht








Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
KARTOFFELVERARBEITUNG - CHIPS
Kartoffelchips sind dünne Scheiben von frittierten Kartoffeln mit einer









Leitfaden für die Gemüseverarbeitung
CLICK TO PLAY!
KARTOFFELVERARBEITUNG - EXTRUDIERUNG
Kartoffelchips können auch über ein Verfahren hergestellt werden, das auf der
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